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AVERTISSEMENT.

PERSONNE n
J
ignore l'utilité qui

rélulte de la fondation des Prix

Académiques. Il feroit fuperflu d'en

écaler ici les avantages , puifqu'ils font

évidemment démontrés par les heu-

reux effets de l'émulation 6c de l'amour

du travail qu'ils font naître. Les di-

flin&ions Littéraires procurent un
honneur égal aux hommes zélés qui

en ont établi l'ufage, aux Compagnies
Savantes qui les décernent , & aux

Gens de Lettres qui les reçoivent.

Tandis que ces fortes d'érablifïè-

ments fe formoient dans les diverfes

Académies , il convenoit que celle de

Lyon ne fut pas privée d'une pareille'

décoration. Cette Ville ancienne ,

autrefois fameufe par fon Athénée,

par fes Prix d'Eloquence, & de Poéfie,

s'eft encore acquis une nouvelle célé-

brité par fes Manufactures, & par

fon Commerce.

A if



4 Avertissement.
Un de fes Citoyens perfuadé que

les Arts, 8c les Sciences ont befoin

d'encouragements , voulut contribuer

à leurs progrès , 8c laifler après lui des

marques de fon zèle pour le bien

Public 8c pour la gloire de fa Patrie.

Jean-Pierre Christin , Secrétaire

perpétuel de la Société Royale de&

Beaux-Arts de Lyon , fonda par fon

Teftament du 31 Août 175©. Le Prix

annuel d'une Médaille d'Or de la

valeur de 300 liv. pour être dijlribuée

au jugement de cette Académie , & à

Vexclujîon des Académiciens ordinai-

res, aux Savants qui auront le mieux

traité les Sujets propofés par la

Société Royale.

Le Fondateur fouhaita que ces

Sujets fuiïènt choiiîs alternativement

dans les Mathématiques , dans la

Phyjîque
t
& dans les Arts.

La Société Royale des Beaux-Arts

ayant été réunie à l'Académie des

Sciences , 8c Belles-Lettres de Lyon ,



JVERTÎS SEMENT'. $

pour ne faire à l'avenir qu'un feul &
même corps , fous le titre a"Académie

des Sciences , Belles-Lettres , & Arts

de Lyon , en vertu des Lettres-Patentes

du mois de Juin 1758, enrégiftrées

au Parlement le 1 3 Août fuivant. Par

ces Lettres-Patentes SaMajefté déclare

quElle veut & entend que le jugement

& la diflribution du Prix fondé par
le Sr. Chrifiin appartienne de plein

droit à l'Académie des Sciences , Belles-

Lettres & Arts de Lyon , comme chofe

à elle propre , fans qu'on puifje fous
aucun prétexte lui en contejler la

poffefjion ; voulant qu'elle en jouijfe

paifiblement 9 & à perpétuité.

Sous ces aufpices favorables 3

PAcadémie de Lyon propofa le pre-

mier fujet de Mathématiques pour
Pannée 1760 , avec les conditions

énoncées dans le Programme fuivant.

A iij



6 AVERTISSEMENT.
Prix propose' par l'Acade'mie

des Sciences, Belles-Lettres, &Arts
de Lyon. Pour l'année ijGq.

L'Acade'mie des Sciences, Belles-

Lettres , Se Arts de Lyon , propofe

pour le prix de Mathématiques fondé

par M. Chriftin, qui fera distribué à

la fête de Saint Louis 1760, le Sujet

fuivant ; Trouver la figure des Pales

des Rames la plus avantageufe , &
déterminer relativement à cette figure

la longueur la plus convenable des

Rames des Galères , celle de leurs

parties intérieures , & extérieures 9 &
la grandeur de leurs Pales,

Toutes perfonnes pourront afpirer

à ce Prix. Il n'y aura d'exception que

pour les Membres de l'Académie, tels

que les Académiciens ordinaires , & les

Vétérans. Les Aflociés réridant hors de

Lyon , auront la liberté d'y concourir.

Ceux qui enverront des Mémoires
font priés de les écrire en François ou
en Latin 3 & d'une manière Llîble.



AV ERTISS EM ENT, J

Les Auteurs mettront une devife

à la tête de leurs Ouvrages. Ils y
joindront un billet cacheté , qui con-

tiendra la même devife , avec leurs

nom , demeure & qualités. La Pièce

qui aura remporté le Prix , fera la

feule dont le Billet fera ouvert.

O n n'admettra point au concours

les Mémoires dont les Auteurs fe

feront fait connoître , directement ou
indirectement , avant la décifion.

Les Ouvrages feront adreiTés francs

de port à Lyon :

Che%_ M. Bollioud-Mermet t Secré-

taire perpétuel de VAcadémie pour la

clajfe des Sciences, rue de VArfenal.

Ou chez M. le Préjidsnt de Fleurieu,

aujji Secrétaire perpétuel pour la clajfe

des Belles-Lettres , rue Boijfac,

Ou cke^ Aimé Delaroche , Impri-

meur de l'Académie, aux Halles de la

Grenette,

A iv



S JV ERTISSEMENT.
Aucun Ouvrage ne fera reçu

après le premier Avril 1760. L'Aca-

démie dans Ton AfTemblée publique ,

qui fuivra immédiatement la fête de

St. Louis , proclamera la Pièce qui

aura mérité les fufFrages.

L e Prix eft une Médaille a"or , de

la valeur de 300 liv. Elle fera donnée

à celui qui , au jugement de l'Acadé-

mie , aura fait le meilleur Mémoire

fur le fujet propofé.

Cette Médaille fera délivrée à

l'Auteur même, qui fe fera connoître,

ou au porteur d'une procuration de fa

part , drefTée en bonne forme.

fP
La mfme anne'e i 7 6o , le Prix fut

partagé entre MM. Bernoulli fils ,

Janneret, & M. l'Abbé * *
, qui ne

voulut pas être nommé.
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L'acabe'mie annonça enfuite pour

le fujet de Phyfique de Tannée 1 7 6 1 â

la queftion fuivante :

Quelles font les caufes qui font

pouffer le Vin ? Quels font les moyens

de prévenir cet accident & d'y remé-

dier 9 fans que la qualité du Vin

devienne nuifible à la fanté ?

Le Mémoire compofé fur cette ma-
tière par M. Barberet , Docteur de la

Faculté de Montpellier, ancien premier

Médecin des Armées , & Membre de

l'Académie des Sciences de Dijon , a

mérité les fuffrages par préférence

fur tous les Ouvrages envoyés au

concours.

L'Acade'mie a néanmoins jugé à

propos d'accorder X'AccefJit à un autre

Mémoire coté .A/ , cj. avec la devife

Principiis objla , &c. en confidéra-

tion des vues utiles & des expériences

qu'il contient. L'Auteur ne s'eft pas-

encore fait connoître.

Ay



ÎO AV ERT1S SEMENT,
Le fujet du Prix des Arts pour

l'année ijGx , eft de

Trouver une manière nouvelle de

décreufer la Soie , fans altérer ni fa
qualité ni fon luflre.

L'Acade'mie propofe pour le Prix

de Mathématiques de l'année 1765,
le fujet fuivant :

Déterminer quelle ejl fur un Fleuve

la conflruclion du Moulin le plus avan-

tageux par fon produit , & le moins

nuijible à la Navigation.

O n voit par le choix de ces diffé-

rents Sujets , que la perfection des

Sciences & des Arts utiles , eft l'objet

que l'Académie fe propoie , lorfqu'elle

orfre aux talents les occaiîons de

s'exercer. Elle ne croiroit pas cepen-

dant d'avoir fuffifamment rempli fes

vues , 6c les intentions du généreux

Fondateur du Prix qu'elle diftribue,

fî elle ne publioit par l'imprelfion les

Mémoires qui lui ont paru digues de

fes fuffrages.



AV ERTISSEMENT. II

Rien n'eft plus convenable que

de mettre le Public à portée de juger

ôc de jouir des fruits d'un travail con-

facré à Ton utilité. Il eft jufte auflî

de lui faire connoître les Savants qui

y contribuent. C'en: une récompenfe

honorable qu'ils ont méritée par leurs

recherches.

Mais quelque emprefïee que foit

l'Académie de Lyon de fuivre pour

cette publication l'ufage reçu dans les

Sociétés Littéraires ; elle fe réferve

néanmoins le droit d'y déroger lorfque

des confldérations particulières l'y

obligeront.

A u refte , cette Compagnie déclare

que dans le jugement qu'elle porte

des Mémoires dont l'examen lui eft

confié , elle ne prétend adopter aucun
fyftême, ni garantir aucune expérience.

C'eft au Public de faire l'épreuve des

méthodes ou des inventions deltinées

à fon ufage. Les Académies ne font

pas des Tribunaux Juridiques, où l'on

pUifle ordonner des enquêtes pour

A vj



12 avertissement:
conftater les faits allégués. La fon-

ction des Académiciens fe borne fur

ce point à donner la préférence aux

Ouvrages , qui fondés fur les bons

principes , & foutenus par une théorie

lumineufe conduifent aux avantages

de la pratique , & à la découverte des

vérités que l'on cherche,
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MÉMOIRE
QUI A REMPORTÉ LE PRIX

de Phyiîque de l'Année 1 76 1 , au

Jugeaient de l'Académie des Sciences,

Belles-Lettres, & Arts de Lyon.

Quelles sont les causes
quifont pouffer le Vin ? Quelsfont

les moyens de prévenir cet accident

& a"y remédier , fans que la qualité

du Vin devienne nuifibU à lafanté.

|ç
:S*jg=!2?E Vin étant la boifïon ordi-

|* L jj(|i naire d'une grande partie des

Si *^*¥*!™ T T o, 1-

tS--==^=!^ Hommes , & cette liqueur

ayant été de tout temps très-eftimée,

il femble qu'on ne devroit plus ignorer

les moyens de la conferver & de

prévenir les accidents qui peuvent l'al-

térer; cependant on fe plaint fouvent ôc
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Prix de Phyjique ^

avec raiTon , ou de fa qualité, ou de Ton

peu de durée. Il eft vrai que toutes

les matières fufceptibles de fermenta-

tion tendent continuellement à paffer

d'un état à un autre
; que le Vin étant

du nombre de ces matières , vouloir

empêcher qu'il ne change , c'efl vou-

loir intervertir l'ordre de la nature j

mais on peut éloigner les caufes qui

précipitent la fermentation , lorfqu'elle

a donné à la liqueur toute la délica-

telTe qu'on pouvoir en attendre. Les

anciens ont fu conferver, plus de deux

cents ans, le vin fi renommé qui avoit

été fait fous le Confulat d'Opimius {a) :

celui qu'on recueillit pendant la guerre

fociale, l'an 663 de la fondation de

Rome , fut prefque auffi célèbre tant

(a) L'an 634 de la fondation de Rome. Voyt\
Fhn. Bijioir. ffatur, Ch. iy, lir XI r.



pour Vannée 1 7 6 r

.

i j

pour fa bonté que pour fa durée ;

on en buvoit encore du temps de

Juvenal.

Inter vos quoties , libertorumque Cohortem

Pugna faguntinâ fervet commifla lagenâ.

Ipfe capillato diffufum Confule potat

,

Calcatamque tenet bellis focia'ibus uvam ?

Cardiaco nunquam cyathum miffurus amico.

Satyr. v.

Pourquoi ne donnerions -nous

pas à nos Vins la qualité que les Ro-

mains ont fu leur donner ? Un efpace

de près de vingt fîecles, qui s'eft écoulé

depuis le Confulat d'Opimius , a dû

multiplier nos connoiflances : nous

avons certainement fait dans ce long

intervalle de grands progrès dans les

Sciences \ avec tous ces progrès nous

laiflons à des Ouvriers ignorants le

foin de préparer & de conferver une
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production des plus néceflaires , & qui

contribue le plus aux agréments de la

vie. Ne feroit-on pas fondé à fe mo-

quer d'un homme qui auroit de bons

yeux & qui fe laiflèroit conduire par

un aveugle j Joignons l'expérience aux

connoiffances que nous avons puifées

dans la Phyfïque & la Chymie : avec

ces fecours examinons la nature du

Vin 3 fuivons-le dans les différents

changements qui lui arrivent -, nous

verrons ceux qui lui font avantageux

& ceux qui lui font contraires ; nous

appercevrons les caufes qui opèrent ces

changements , Se peut-être faifirons-

nous les moyens de les prévenir de de

remédier à leurs effets.

Le fuc nouvellement exprimé des

raifins , qu'on appelle du moût , eft

un liquide gluant , d'une douceur fade



pour Vannée 1761. ij

ôc qui n'enivre pas; il l'on décompofe

ce fuc , on en retire par l'analyfe beau-

coup de parties aqueufes , une huile

d'abord claire , enfuite très - épaifîe

,

du Tel proportionnellement à l'eau &
une quantité de terre mucilagineufe ;

mais il ne fournit point d'efprit in-

flammable qui eft le produit de la fer-

mentation fpiritueufe. Le moCit eft

d'une douceur fade , parce que fes

principes ne font point encore déve-

loppés : fes fels embarralîés dans un

mucilage 8c enduits d'une huile grof-

fiere ne fauroient faire que peu ou

point d'impreffion fur l'organe du

goût : pour qu'ils agiiîent , ou du

moins que leur action fe faffe fentir,

il faut qu'ils foient dégagés de cette

matière gluante
;
que les parties .les

plus grolïieres foient atténuées , ou fe
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précipitent. Voilà ce qui arrive dans

la fermentation fpiritueufe, qui d'une

liqueur infipide en fait une liqueur

délicieufe : mais prenons garde que

cette fermentation ne foit pouflée trop

loin ; toutes les fubftances qui l'ont

éprouvée , tendent continuellement à

palier à la féconde fermentation qui

eft l'acide , & de celle-ci à la troisième

& la dernière qui eft la putride. Ainfi

la fermentation qui d'une liqueur in-

fipide en fait un Vin excellent , fait

aufli d'un Vin excellent une liqueur

déteftable. Examinons ce qui fe parle

dans ces différentes fermentations ,

nous y appercevrons les caufes qui les

fomentent Se qui par conféquent font

poufitr le Vin.

L a fermentation eft un mouvement

inteftin de parties hétérogènes qui à
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raifon de leur petiteflè , mues avec dif-

férents degrés de vîteûe fe heurtent

,

fe choquent, perdent de leur mouve-

ment en le communiquant à celles qui

en ont le moins , fe brifent , s'atté-

nuent , s'unifient & produifent un

nouvel arrangement , une nouvelle

combinaifon dans le mixte qu'elles

formoient auparavant. Le moût étant

,

comme nous l'avons dit , un compofé

de parties hétérogènes, eft donc fuf-

ceptible de fermentation. L'eau con-

tenue dans ce moût , agitée par fon

mouvement de liquidité, qui eft plus

ou moins confidérable félon le degré

de chaleur de fon atmofphere, fe dé-

barralîe infeniiblement du mucilage

qui la retenoit , le divife , en dégage

l'huile éthérée qui en étoit enveloppée :

celle-ci très-fubtile, mife d'abord en
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action par l'eau , mais bien plus mo-

bile & plus volatile que fon premier

moteur, lorsqu'elle eft dégagée de tout

corps étranger , lui communique à fon

tour de fon mouvement qui eft plus

accéléré que celui de l'eau : ces deux

principes réunifiant leur action , déta-

chent , divifent , entraînent avec eux

la terre & les autres parties grofïîeres

,

leur enlèvent les fels qu'elles rete-

îioient , les brifent , les atténuent tan-

tôt en les pouffant contre les parois

des tonneaux , tantôt en les élevant à

la furface du liquide , tantôt en les

précipitant au fond, de manière que

tout eft dans l'agitation , tout eft con-

fondu. L'air fixé dans les parties ter-

reftres, ou diflbus dans la liqueur,

débarrafîe des liens qui le retenoient

fe raflemble en bulles , qui , d'abord
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infenfibles lorfqu'elles font enfoncées

profondément dans le liquide donc

elles foutiennent le poids , grolîîflènt à

mefure quelles s'élèvent à la furface

,

où trouvant moins de réfiftance, elles

fouleventj en s'échappant , le liquide

qui les comprimoit ; & produifent ce

bouillonnement & cette écume qu'on

apperçoit dans les liqueurs en fer-

mentation , jufqu'à ce que tout Pair

furabondant foit difîipé.

Les parties terreftres , les huiles

srroilîeres & bitumineufes ne fauroient

être continuellement tranfportées d'un

côté & d'un autre dans un liquide en

mouvement , qu'elles ne rencontrent

d'autres parties qui leur font analo-

gues avec lefquelles elles s'unifient :

devenues encore plus pefantes par cette

réunion, elles s'attachent 3 fe pétrifient



21 Prix de Phyfique,

aux parois des tonneaux , ou fe pré-

cipitent au fond , entraînant avec elles

une certaine quantité de fel qui n'a

pu s'en débarrafier , & vont former le

tartre & la lie ; tandis que les autres

fels efTentiels dégagés de cette terre

qui ralenti (Toit leur mouvement , ôc

qui , avec l'huile bitumineufe, les enve-

loppoit d'une manière à empêcher leur

action , devenus libres s'attachent à

l'huile éthérée , avec laquelle ils ont

quelque affinité. Comme ils en ont

davantage avec l'eau , ils fervent d'in-

termède pour unir la première avec la

féconde , & de l'union intime de ces

trois principes il en réfulte un efprit

ardent dans cette combinaifon de

l'huile éthérée avec l'eau 3c l'acide;

celui-ci qui retient toujours quelque

partie terreftre 3 eft trop enveloppé pour
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faire une imprefïîon vive fur l'organe

du goût , Se affez développé pour y

exciter une fenfation agréable : dès-

lors le moût a cène d'être une liqueur

fade, louche Se gluante ; c'eft un "Vin

clair , limpide , d'un goût qui flatte

,

& qui deviendra de plus en plus déli-

cat , à mefure que la fermentation

aura précipité une plus grande quantité

de terre ,
qui le rendoit encore dur,

Se que fes parties huileufes plus atté-

nuées fe feront changées en efprit.

Qu o

i

qv' i l n'y ait point de

mouvement fenfîble dans le Vin après

un certain temps , il s'y fait néanmoins

toujours de nouvelles combinaifons ;

Se la fermentation continue , même

dans les Vins vieux ; mais fans tu-

multe : car fî l'on diftille les liqueurs

fermentées immédiatement après leur
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fermentation , elles fourniflent beau-

coup d'huile & peu d'efprit inflamma-

ble ; au contraire fi l'on diftere la di-

ftillation , elles fournirent beaucoup

d'efprit & peu d'huile. Lorfqu'ellts

donnent la plus grande quantité d'ef-

prit qu'il eft pofîible d'en retirer , c'eft

alors qu'on doit craindre qu'elles ne

dégénèrent , &c qu'il faut avoir un

foin particulier de les garantir des

imprefïîons de l'air , de la chaleur , ôc

de tout ce qui pourroit leur donner

un mouvement inteftin toujours pré-

judiciable aux liqueurs , dont les prin-

cipes font développés.

Quelque clair , quelque limpide

que foit le Vin , il contient une cer-

taine quantité d'une terre légère 9 qui

fe combine avec fon acide , dont

elle modère l'a&ivité. Si dans une

fermentation
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fermentation pouiîee trop loin, cette

terre mucilagineufe vient à être atté-

nuée de plus en plus & féparée de ces

acides , elle s'élève au deilus de la li-

queur fous la forme de pellicule pour

fe précipiter enfuite : les fels alors plus

actifs Se plus volatils qu'ils n'étoient

auparavant par la précipitation de la

terre qui les retenoit, s'attachent aux

efprits ardents par l'intermède de l'eau

avec laquelle ils ont beaucoup d'affi-

nité, & par cette affinité ils furchar-

gent les efprits inflammables d'une

quantité d'acides, qui par -là devien-

nent très-adbifs , Se excitent une fenfa-

tion fort vive fur l'organe du goût ;

l'huile éthérée très-mobile leur com-

muniquant de fon mouvement, Se cette

huile fort atténuée, feule ne fuffifant

pas pour les envelopper Se diminuer

B
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leur impreflion. Ainfi le Vin devient

un vinaigre d'autant plus fort & plus

généreux , qu'il étoit plus riche en ef-

prits inflammables : cependant à moins

qu'il ne foit récent, il n'en fournira

point par l'analyfe , quoiqu'il en con-

tienne beaucoup ;
parce qu'ils font fi

bien unis avec les acides , qu'ils mon-

tent enfemble & fans fe féparer dans

la diftillarion.

L e Vin converti en vinaigre ne ré-

itéra pas long-temps dans ce dernier

état , fi les caufes qui ont déjà produit

deux changements dans cette liqueur

fubfiftent : biejitot elles en produiront

un troifieme qui la décompofera tota-

lement. Il s'eft: déjà fait deux précipi-

tations d'une terre mucilaginenfe qui

retenoit les autres principes : dans

cette dernière fermentation les acides
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trop développés fe faififlent du refte

de cette terre , qui par- là cefle d'être

dans un état de diffolution , & par-

tout également étendue ; auffi la li-

queur devient -elle louche &: plus

épaifle : ces parties terreftres dans les-

quelles les acides fe font engagés fe

raflemblent , s'unifient , tombent au

fond du liquide , où elles entraînent

les autres principes : enfin, rout ce qui

eft étranger à l'eau fe précipite fuc-

ceiTivement, jufqu'à ce que cette eau

foit devenue claire & infîpide.

De ce Vin totalement décompofé

ôc auquel ce nom ne convient plus
3

on ne retire ni efprit inflammable, ni

acide, mais feulement un alkali vola-

til , qui réfulte de la combinaifon de

l'acide avec la terre & l'huile : ainfî

le produit de la première fermentatiofl

Bij
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elt un efprit inflammable ; le produit

de la féconde, un acide ; & le produit

de la tro.iîeme, un alkali volatil.

En examinant les divers chance-

ments que le Vin éprouve , on voit

les caufes qui les opèrent Se qui le

font pouller. On voit que l'air , la

chaleur ou les parties ignées font les

moteurs , les principaux agents de la

fermentation : l'air, puifque la fer-

mentation n'a pas lieu dans le vuide;

les parties ignées , puifqu'elles font le

principe du mouvement des liquides ,

& que fans elles ils feraient fous une

forme concrète. On vo't de la part

du Vin une grande quantité de véhi-

cule aqueux très- mobile, qui fe prê-

tant à la plus légère impulfion con-

tribue beaucoup à le corrompre; pu^f-

qu'il fe conferve très- long -temps .,
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lorfqu'il en eft: privé : car fi on expofe

le Vin à la gelée, on en retire tous

les autres principes, excepté le véhicule

aqueux , qui feul fait prefque trois par-

ties du volume total. La quatrième par-

tie qui reften'eft pas, à la vérité, auffi

fluide qu'auparavant ; mais elle fe con-

ferve pendant plusieurs années, quoi-

qu'expofée à Pair libre 6c dans des en-

droits où quelques jours îuffiroient pour

faire poulîer les meilleurs Vins. Selon

Belon les Vins de Crète ne fe garde-

roient pas &ne pourroient fe tranfpor-

ter par mer , fi on n'avoit pas foin de

faire évaporer une partie de leur

phlegme : aufïi l'huile éthérée eft-elle

iî concentrée dans la Malvoifie de

cette Ifle , que fi on la mêle avec de

l'eau , le verre paroît rempli de nua-

ges traverfés par des filets laiteux.

B iij
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(b) Baccius parlant de cette MalvOÎfitf,

dit qu'elle fe fait avec des raliins

qu'on laJle faner fur pied en ôtant

les feuilles de la vigne , ou en tordant

la queue de la grappe » afin que le

Soleil ride davantage ces raimis. On

fu:t la même méthode dans, le Rouf-

fillon pour le Mufcat de Rivefaltes.

Si les Vins d'Efpagne, de Candie, de

Chypre , fubiiftent long- temps dans

toute leur bonté , c'eft qu'on a fait

diffiper, ou par l'a£t on du foleil, ou

par celle du feu , une grande quantité

de leurs parties aqueufes. Mr. de

Gerin , Lieutenant de l'Amirauté de

Marfeilie, avoit en 1739 du Vin de

Chypre , qui étoit excellent , quoiqu'il

eût plus de cent ans. Les Vins de

(b) Baccius de natiuali Viaorum Hiftoriâ.

pag. 14.



pour rannée i~Ci. 31

Maronçe & de Chio autrefois ri eftimés

,

ôc qui fe confervoient pendant des fie-

cles,étoientfi épais (on avoit fait évapo-

rer une grande partie de leur phlegme.)

qu'on étoit obligé de les mêler avec

de l'eau , tant pour les rendre plus

liquides, que pour modérer leur feu.

Quo Chium pretio cadum

Mercemur
;
quisaquamtemperet igr.ibus;&c.

Hora;. Od. xiy.Liv. m.

Tout le monde fait que les Vins

d'Efpagne fe gardent plus long-temps

que nos Vins de France. J'ai laide

pendant quatre ans deux bouteilles a

moitié pleines , l'une de Vin d'Efpa-

gne, & l'autre de Bourgogne : le Vin

d'Elpagne foutint aflez bien l'épreuve,

il avoit feulement contracté un peu

plus d'amertume qu'il n'en avoit au-

paravant : pour le Vin de Bourgogne

B iv
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il étoit aigre , éventé de avoit formé

un dépôt très-confidérable. D'où vient

cette différence? c'ell: que l'un eft plus

aqueux que l'autre , & par conféquent

plus difpolé à fe corrompre.

Mr. Shaw (c) croit qu'on peut ré-

duire la matière eflentielle des Vins à

une forme concrète , afin de la con-

ferver plufîeurs années comme un rob,

ôc de cette manière faire du Vin , du

Vinaiere & des Eaux -de -vie dans les

pays où l'on ne cultive pas la Vigne,

en y ajoutant de l'eau & un ferment

convenable. Si par cette méthode on

n'a pas l'avantage de faire un Vin dé-

licat , du moins a-t-on celui d'en con-

ferver l'extrait aufïi long-temps qu'on

le juge à propos.

(c) Pars fes Leçons de Chymie propres à per-

feftionner la Pliyfi<jue , le Commerce & les Arts.

7. Ltçon.
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Il faut convenir que les Vins , dont

on a fait diffiper une partie du véhi-

cule aqueux , ne font pas exactement

dépouillés , qu'ils ne font pas auffî

clairs & aufîî limpides que les Vins de

Bourgogne & de Champagne ; mais

cette diiïipation du véhicule aqueux

qui les rend moins brillants , fait que

les parties eiTentielles du Vin plus em-

barraffées fe meuvent avec moins de

liberté, qu'il faut plus de chaleur pour

les mettre en action : elles font donc

dans un grand éioignement de la fé-

conde & de la troiheme fermentation ,

ce qui eft une ample compensation

du fard qui leur manque.

Il eft fï vrai que l'eau eft peroi-

cieufe au Vin & qu'elle détruit fa

qualité , que le Vin des années pîu-

vieufes ne fe conferve pas Ion g-temps.

B v
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,

(d) L'année du Confulat d'Opimius

fut très-chaude & très-feche. Le Vin

que produifent les jeunes plants n'eft

jamais auffi eftimé que celui des vieil-

les vignes ; les premiers ayant un bois

plus fpongieux & dont le tifïu eft moins

ferré, pompent de la terre beaucoup

d'humidité qui altère fa qualité , &
qui étant en état de difloudre une

grande quantité d'acides & de les met-

tre à découvert , le difpofe à palïèr

très-promptement à la féconde fermen-

tation. Le Vin renferme donc en lui-

même le principe de fa deftruétion,

Voyons quelles font les caufes externes

qui concourent avec ce principe pour

le corrompre.

L'air eft au nombre de ces caufes
,,

8c l'un des principaux agents de la

{d) Pline. Hift. (h. zr. Hr. xiY<
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fermentation. Si le Vin eft fournis

à l'action de l'athmofphere , Pair gra-

vitant fur ce liquide , dont les parties

cèdent aifément à la moindre impul-

fîon , leur imprimera néceflairement

du mouvement. On fait qu'il fe ra-

réfie par la chaleur & fe condenfe par

le froid , de forte qu'il eft dans une

variation prefque continuelle : ces al-

ternatives de raréfaction ôc de conden-

fation font autant de mouvements

qu'il excite dans le Vin. Que les ton-

neaux qui le contiennent ne foient pas

exactement pleins 3 l'air occupe l'efpace

vuide : s'il vient à fe dilater , il pretfc

la furface du Vin avec une force pro-

portionnelle à fa raréfaction : cette

preflion ne fe fair pas fans troubler la

liqueur. Eft-il au contraire condenfe

par le froid \ réduit à un plus petit

Bvj
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volume , il laiflc à Pair interne la li-

berté de s'échapper, & quoique celui-

ci foit diiïous dans le Vin , comme

il a plus de rappoit avec lui-même ,

qu'avec Ton menftrue , il fe dégage de

fes liens , fouleve, écarte la liqueur

qui le comprime pour fe joindre au

flu.de fimilaire avec lequel il a le plus

d'affinité. Par ce moyen le Vin privé,

je ne dis pas de Ton air ordinaire , mais

de l'air furabondant, qui au feritiment

de Haies (e) peut pafifer pour Ton ef-

prit vital , perd une partie de fa force.

Toutes les liqueurs dans la fermenta-

tion fpiritueufe perdent beaucoup

d'air , qui eft tiré de fon état de fixité

,

pour reprendre fon élafticité , & au

moyen de cette élafticité , il augmente

la fermentation , enlevé une infinité

(e) Statique des Végétaux , pag, ij%.
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de vapeurs : celle-ci occupant un ef-

pace confidérable , quelquefois , félon

(/) Newton , un million de fois plus

grand , que celui qu'elles occupoient

dans le temps qu'elles étoient fous la

forme d'un corps denfe , feroient né-

cessairement éclater les tonneaux, s'ils

étoient fermés. D'ailleurs ces vapeurs

pourroient peut-être donner au Vin

une mauvaife qualité. Jufqu'à préfent

on ne connoit pas bien leur nature ;

car il eft très-difficile de les analyfer;

mais on fait qu'elles ont été funeftes

à quelques perfonnes.

Si on met , dit , Mufchenbroek, f
g)

dans une petite cave fermée,du Vin qui

travaille, l'efprit volatil qu'il -contient

fe diilipe Se éteint une chandelle. (Ji)

(/) Optique, quefl. 31. (g) Phyfi<JUC .pag. 61&,

[h) Idîm ibidem.
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Un homme qui expofe fon nez à la

bonde d'un tonneau qui travaille,

tombe mort : ces exemples ne font

pas rares en Bourgogne > où l'on eft

dans la mauvaife habitude de faire

fouler les raifins par des Hommes qui

font enfevelis jufqu'au cou dans des

cuves énormes pleines d'une matière

qui fermente ;
quoiqu'il y ait plufieurs

moyens de faire la même opération

,

avec le même fuccès , avec plus de

propreté & fans expofer la vie des

Hommes. Il eft probable que ces va-

peurs n'ont d'autre mauvaife qualité

,

que celle d'affoiblir confidérablement

le reflort de l'air. Qu'il y ait dans

un endroit fermé une aftluence de per-

fonnes , quelques-unes des moins ro-

buftes ne manqueront pas de tomber

en fyncope, parce que l'air eft très-
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chargé de vapeurs , qui s'élèvent des

poumons d'une multitude de perfon-

nes. L'athmofphere , qui s'élève au

demis d'un liquide en fermentation,

eft beaucoup plus chargée de parties

étrangères ; ainfi il n'eft pas furprenant

que les effets en foient plus prompts

& plus dangereux.

Il eft donc néceiïàire de laiftèr le

Vin expofé à l'action de l'air extérieur ,

fur-tout pendant la première fougue

de la fermentation fpiritueufe , parce

qu'il concourt à la dépuration de

cette liqueur , Se qu'il fe charge de

tout ce qui s'en exhale. Mais a-t-elle

ceue î il faut l'en garantir foigneufe-

ment : autant lui a-t-ii été avanta-

geux , autant lui deviendroit- il per-

nicieux par fes variations continuel-

les. D'ailleurs fi l'air externe avoit
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quelque accès & pouvoir pénétrer dans

le Vin , l'interne pourroit en fortir , &
il eft très-elTentiel de ne laifter à celui-

ci aucune iflue pour pouvoir échapper:

car Ton évaporation ne préjudicie pas

moins aux liqueurs fermentées, que

celle de leur efprit : l'air furabondant

leur étant auffi néceflaire pour leur

donner de la force & de la vigueur,

que les efprits ardents. Ce paradoxe

ne tardera pas à devenir une vérité

démontrée.

Qu'il y ait un air furabondant dans

le Vin j c'eft une chofe qui eft hors

de doute & prouvée par les faits fui-

vants. ( i ) Douze pouces cubiques de

raifins fecs de Malaga produifent 411

pouces cubiques d'air. Mr. Haies

conjecture que des raifins mûrs 3 &
(i) Scatiq. 4cs Veg- pag. 178,
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qui n'auroient pas été féchés , en pro-

duiroient davantage. (/) D'un pouce

cub :que de tartre du Vin du Rhin ,

il en fortit 504 pouces cubiques d'air,

& le poids de cet air étoit le tiers du

poids total. Si dans la diftillation du

tartre , lorfqu'il commence à fe dé-

. compofer , on n'avoir pas foin de

donner une iflue à la grande quantité

d'air qu'il fournit , il feroit éclater

les vailfeaux avec un danger éminent.

pour l'Artifte.

Ces preuves iufrifent pour faire

voir qu'il y a dans le Vin un air

furabondant : les expériences qui con-

statent que fa faveur dépend en partie

de cet . air furabondant , 8c que fa

qualité efl: très-altérée par fa difîipa-

tion , ne font pas moins concluantes»

(/) Statia- des Vég, pag. 155»
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Qu'on mette , dit Niewentyt ,

(m) un verre de Bière nouvelle fous

le récipient de la machine pneumati-

que , en pompant Pair , on la verra à

l'inftant monter , former de l'écume

& couler pardeflus les bords du

verre je ne dirai pas que , Ci

la preffion de l'air qu'on fait rentrer,

n'arrêtoit pas cette fermentation , la

boiflon perdroit fa force & fa qualité

,

comme le favent ceux qui ont goûté

la Bière après cette fermentation, qui

la rend aufïï infîpide que fi elle avoir

refté long-temps expofée à l'air. J'ai

répété cette expérience fur le Vin de-

vant plusieurs perfonnes, qui le trou-

vèrent de même que moi , éventé &
très-mauvais, après que l'air en eut été

(m) L'esiflsncc de Dieu, Dém, &c. pag. 234
& fuivanat.
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pompé , quoiqu'il fùc très-bon avant

cette opération.

On a reconnu depuis quelques an-

nées que les eaux minérales qu'on ap-

pelloit fpiritueufes , de qu'on pourroit

appeller à plus jufte titre eaux aérées ,

ne doivent leurs prétendus efprits &
leur faveur, qu'à une furabondance

d'air qu'elles contiennent &: qu'elles

perdent très-aifément. (n) Mr. Haies

ayant trouvé environ deux fois autant

d'air dans l'eau de Piermont près de

Spa , que dans l'eau ordinaire , eu

conclut le premier, que cet air con-

tribue à la vivacité de plusieurs eaux

minérales. Après lui Mr. Venel ayant

examiné les eaux de Seltz ou Selter,

dans l'Electorat de Trêves , qui ont

un goûç très- piquant, & qui donnent

(*) Ststiij. des vég. pag, 157.
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par chaque livre trois pouces cubiques

d'air , confirma au fujct de ces eaux,

ce que Mr. Haies avoir avancé de

celles de Piermont.

Mr. Venel (o) n'ayant trouvé dans

les eaux de Sekz rien qui pût leur

donner cette faveur piquante , vive

& pénétrante que ces eaux ont à leur

fource , obferve que ce piquant eft

beaucoup moindre pour peu qu'elles

perdent de leur air furaSondant s &
qu'il difparoît entièrement pour ne

leur laifler qu'un goût plat , quand

elles en font privées entièrement. On

n'a pas feulement remarqué ce chan-

gement dans les eaijx de Seltz , mais

dans plufîeurs eaux fpiritueufes , telles

que celles de Schwalbac dans le pays

de HefTe - Darmftat > de BufTans en

(o) Mémoires des Savants Etrang. tom. a,
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Lorraine, du Mont-d'Or en Auvergne

,

d'une fontaine de Wefel encore peu

connue : auiïï ces eaux perdent-elles

beaucoup de leur faveur , lorfqu'elles

font tranfportées
; parce qu'il ne faut

que quelques fecouffes pour leur faire

perdre leur air furabondant. On ne

reconnoîtroit pas les eau* de la Ge-

ronftere, à quelque diftance deSpa,

au lieu que celles du Pouhon moins

aérées fe tranfportent fans qu'il y ait

une différence fenfible dans le goût.

Ce que Mr. Venel a obfervé dans les

eaux de Seltz , {p) Mr. de la Sone l'a

obfervé dans les eaux de Vichy, dont

la faveur vive & piquante dépend

également d'un principe aérien. Les

eaux de Forges ont un goût acidulé

( p ) Mémoùes de l'Acsdéiri. Royale d« Scisjjc.

tHinic 1753.
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qu'elles perdent quand on les garde

pendant quelques jours (q).

S i les Eaux minérales tiennent leur

faveur de l'air furabondant , moins

elles feront aérées , moins elles feront

piquantes ; c'eft aufïî ce que confir-

ment les expériences. Les eaux de

Barege font au goût d'un doux fade

,

auquel on a peine à s'accoutumer ,

parce qu'elles ne contiennent pas plus

de principe aérien , que l'eau com-

mune, (r) Les eaux favonneufes de

Plombières ne font pas aérées & n'ont

aucune faveur piquante.

Quelque fpiritueufe que foit une

eau minérale , elle ne contient jamais

tant d'air furabondant que les liqueurs

fermentées, Puifque cet air furabon*

(y) Mémoires de l'Académie, annit 173 5»
{r) !4m année 1747.
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dant donne de la qualité aux premières,

pourquoi n'en donneroït-il pas aux

fécondes dans lefquelles il fe trouve

en plus grande quantité? Où l'action

eft plus vive, là l'effet doifêtre plus

fenfible. Debouche-t-on une bouteille

de Bière ou de Vin de Champagne

moufleux , l'air furabondant de ces

liquides qui étoit comprimé , Se à qui

on donne un efpace pour fe débander

faifant effort pour s'échapper, furmonte

la réfîftance de l'air externe, qui gra-

vite fur lui, fouleve la liqueur; c'eft

tout-à-coup une écume légère qui fran-

chit les bords des bouteilles Se des ver-

res, c'eft un million de ballons aériens*

qui en éclatant lancent de toute part;

les parois qui les forrnoient : c'eft une

liqueur pétillante > qui fait une irn*

preflion U'ès-Yive fur l'organe du goût,
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Si Pou attend que l
Jécume foit difïîpée,

l'impreffion devient moins pénétrante.

On pourroit m'objecter que cette

diminution dans la faveur du Vin >

que j'attribue à la difîipation de l'air

interne furabondant , doit être plutôt

attribuée à la diiïipation .des efprits

,

qui s'évaporent en même temps que

l'air furabondant. Je conviens que

l'évaporation des efprits ôte le goût

aux liqueurs , que l'air fuppofé avec

des parties fouples Se pliantes eft peu

propre à exciter une fenfation fur l'or-

gane du goût ; mais on conviendra

aullî que l'air a du reflort
;
qu'en fe

dégageant des liquides Se en dévelop-

pant ce relfort , il peut appliquer 3

preller contre l'organe les fels diflous

dans ces liquides Se faire une fenfation

très-vive. Ce n'eft pas immédiatement

&
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de par lai-même qu'il excite cette fen-

fation, il met en jeu les parties pro-

pres à l'exciter. Il en eft ici de l'air,

comme de l'efprit inflammable dans

le vinaigre , qui eft plus piquant à me-

fure qu'il en contient davantage :

l'acide agit immédiatement , l'efprit

inflammable qui lui eft adhérent lui

donne de l'activité. Les efprits ne ,fe

diflipent pas d'un vaie fermé herméti-

quement ; s'ils s'élèvent , ils retombent

eufuite fur eux-mêmes : c'eft tout au

plus une efpeçe de cohobation de

l'efprit fur le mixte, fans qu'il y ait

d'évaporation fenlïbie : cependant le

Vin qu'on laiiîè quelque temps, même

quelques heures dans une bouteille à

moitié pleine ôz bien bouchée , perd

beaucoup de fa qualité : d'où peut

provenir un changement Ci prompt 3

C
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fi ce n'eft de la diflipation de l'air

interne î

Parmi les caufes qui font poufier

le Vin, la chaleur eft une de celles

qui agit le plus efficacement , elle

n'agit pas feulement par elle-même ,

elle met encore en jeu toutes les autres.

Les parties ignées étant le premier mo-

bile , le principe du mouvement des

autres corps, fans elles les plus liqui-

des n'exifteroient que fous une forme

concrète ; avec elles au contraire le

mouvement renaît days la nature, 8c

la fermentation reprend {es droits.

Plus le climat eft chaud , plus elle eft

prompte, la fermentation acéteufe fuc-

cédant rapidement à la fpiritueufe :

c'eft ce qu'on voit dans les pays voi-

fins de l'Equateur & des Tropiques ,

où l'on cultive les cannes à lucre. Si*-
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on laifîe pafîèr quelques heures fans

faire bouillir le fuc exprimé de ces

cannes , il a déjà fubi la fermentation

fpiritueufe , de forte qu'en voulant

l'épaiiïir enfuite par l'ébullition , il

s'en exhale des efprits ardents qui

s'enflamment très-aifément dans un lieu

plein de fourneaux , & qui fouvent

mettent le feu aux bâtiments. Si l'on

tarde feulement vingt-quatre heures à

faire bouillir ce fuc , il efl devenu

acide 8c n'eft plus propre à faire du

fucre , que Stahl (/") regarde comme

un moût concentré. Par la même rai-

fon on doit regarder le Vin comme

un fucre étendu , qu'on trouve tou-

jours ralfemblé en grains dans les rai-

fins fecs de Roquevaire & de Malaga,

quand on les conferve plus d'une

(/) Fundam. Chem. pag. 26. tom, 2.

Ci)



$i Prix de Vhyfiqui,

année. La bafe de ces deux fubftan-

ces étant la même , il faut craindre

pour le Vin , ce qu'on craint peur le.

fucre , la chaleur, l'une des principales

caufes de fa deftruécion.

Le tonnerre fait tourner le Vin &
les Liqueurs fermentées. Il eft très-

probable , dit Haies , ( t
)
que ce n'eft

qu'en détruifant l'éiaftické de l'air ,

qui eft contenu dans ces liqueurs ,

qu'il leur ôte leur qualité. On feroit

bien fondé à ne pas admettre cette

probabilité de Mr. Haies : car l'air

dans les liquides eft dans un état de

diiïolution , 8c n'eft point éiaftique

,

puifque les liquides font incompreiîi-

bles , comme le prouvent les Expérien-

ces de l'Académie Del Çimcnio de

Florence : fi l'on frappe le bouchon

(r) Sut, des Vég. pxg. zzz.
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d'une bouteille trop pleine, elle éclate ;

fi l'on pouiTe la bonde d'un tonneau

plein , le Vin jaillit : cependant fi l'air

qu'il contient e'toit élaftique. il feroit

fufceptible de compreiïion ; ainfi le

tonnerre n'ôte rien à cet état de l'air.

Il eft vrai qu'il en fort des végétaux

& des liqueurs dans un état d'élafh-

cité ; mais il ne reprend cette élafti-

cité qu'à fa fortie, & lorfqu'il eft en

•petites mafles. On le voit s'élever de

la Bière , des Vins moufîeux 8c des

autres Liqueurs qui fermentent : c'eft

un fphéroïde à peine fenfible. Arrivé

à la furface de la liqueur où il trouve

moins de réfiftance , il écarte le li-

quide , il groflîtj il s'étend , il éclate ;

ce qu'il ne fauroit faire fans fe déban-

der fucceflïvement. Tranquille dans

l'eau où fes particules font féparees ,

C iij
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il a une force prodigieufe dans la

glace , lorfqu'elles fe réunifient , 8c il

fait éclater les vafes les plus folides.

Son action cfl: i'inverfe de celle de

l'eau : tant qu'il eft difïbus , il n'a

point d'élaffcicité ; elt - il en maife ? il

jouit de tout fon reffort. Au contraire

une malTe d'eau eft incomprefïible ; elle

n'a aucun refTort : cette eau eft-elle ré-

duite en vapeur ? elle e'ft d'une force 8c

d'une élafticité furprenante : les éoli-

pyles 8c les pompes à feu en font la

preuve. L'air étant difïous 8c n'ayant

point de reflbrt dans un tonneau de

Vin bien plein 8c exactement bouché

,

ce n'eft donc point en détruifant ce

reflbrt qui n'exifte pas , que le tonnerre

fait pouffer le Vin : il agit d'une autre

manière , tâchons de la faire voir.

Les vents du midi régnent ordina r
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rement , lo.rfque le tonnerre fe fait

entendre : la liqueur du Thermomè-

tre s'élève , de celle du Baromètre def-

cend ; ce qui dénote que l'air eft plus

chaud & moins élaftique. On fait que

les parties ignées tendent comme les

autres liquides à le mettre en équili-

bre avec elles-mêmes , c'eûVà-dire , à

abandonner les corps qui en ont le

plus , pour pénétrer ceux qui en ont

le moins : or fi le Vin eft dans des

caves peu profondes où Pair extérieur

ait un libre accès, il ne manquera pas

de communiquer de fa chaleur à cet

air renfermé dans les caves , & les

parties ignées s'infinueront bientôt

dans les tonneaux , où elles exciteront

un mouvement dans le Vin : d'un

autre côté agiront les violentes fecouf-

fes de l'air caufées par l'éruption de

C iv
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la foudre des nuées ; dans ces inftants

l'athmofphere eft ébranlée , la terre

frémit, les maifons tremblent. Si cette

agitation eft jointe à l'imprefïion de

la chaleur 3 elle eft bien capable de

donner aux parties de la Bière & du

Vin une nouvelle combinaifon , & de

faire poufler ces Liqueurs , fur-tout

lorfqu'elîes ont été bien dépouillées

par la fermentation fpiritueufe, 8c que

les parties font extrêmement mobiles
;

car c'eft cette grande mobilité qui

difpofe les Vins à fe corrompre , &
non pas le peu d'union de l'air avec

le foufre , comme le fait entendre

Mr. Haies, (u)

Plus la maturité eft parfaite , dit

cet Auteur , & plus ces nobles prin-

cipes ( de l'air & du foufre ) font

(t) Stgt. des Végét. pag. 273.
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étroitement unis : ainii les Vins du

Rhin qui viennent dans un climat

feptentrionnal , contiennent dans leur

tartre plus d'air & de. fourre , que les

Vins violents des contrées chaudes &
méridionales auxquelles ces principes

lont plus fortement attachés : cela fe

voit fur-tout dans le Vin de Madère ,

où ils font fixés à un tel point 3 que le

même degré de chaleur qui fufHroit

pour gâter tout autre Vin , eft né-

ceflaire pour conferver* celui-ci & lui

donner de la force : c'eil pour cette

même raifon que les petits Vins de

France donnent plus d'efprit par ladi-

ftillation,que les forts Vins d'Efpagne.

Mr. Halles devoit avancer que

c'étoit l'union intime de tous les prin-

cipes du Vin qui l'eropéchoîc de fe

gâter , tk non pas iîmplement celle de

C v
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l'air & du fourre. Nous l'avons déjà

dit , le Vin d'Efpagne a perdu par

l'évaporation une quantité de Ton vé-

hicule aqueux , ce qui rend Tes autres

parties moins habiles au mouvement -

y

de forte qu'il faut à cette liqueur épaifîle

un certain degré de chaleur pour at-

ténuer les huiles , fubtilifer les fels , les

dégager d'une terre mucilagineufe : il

faut qu'ils foient balottés lur mer

pour être dépouillés, autrement ils ie-

roient fades & concentrés dans un

mucilage, qui empêcheroit les huiles

atténuées , les acides & l'eau de fe

combiner d'une manière propre à for-

mer l'efprit inflammable. Plus les Vins

approchent de la fermentation acide 5

fans cependant l'avoir éprouvée-* &

plus ils fourniflent d'efprit. Mr. Haies

n'a pas fans doute diftillé du Vin
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d'Efpagne qui fut vieux ; (x) car il

donne en fe décompofant , de même

que les Vins doux d'Italie, beaucoup

de matière grafie de mucilagineufe 8c

une allez grande quantité d'une Eau-

de-vie 3 qui paroît moëlleufe & n'eft

pas auffi feclie , que celle qu'on retire

des Vins de France , principiata redo-

hnt naturam principlorum. Les Vins

qu'on qualifie ici de petits , font au

contraire très-généreux , & bien diffé-

rents des Vins du Rhin , qui ont peu

de phlogiftique
y
au lieu qu'il abonde

dans les Vins de Languedoc dont on

retire beaucoup d'efprit : il abonde

également dans ceux de la Sologne ,

qui fournit la plus grande partie des

Eaux- de -vie connues fous le nom

(*) Mémoires de l'Académie icyaie des Sciences

gnnée 1753.

C vj
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d'Orléans. Le terrein de ce pays fitué

fur la rive gauche de la Loire eft fa-

blonneux : tous les terreins de cette na-

ture fournifTent peu d'humidité aux

fruits qu'ils produifent : dès -lors il

n'eft pas étonnant qu'on y retire en

Eau-de-vie au-delà de la quatrième

partie du Vin qu'on a fait diftiller.

Jusqu'à préfent nous n'avons

parlé que des cauies générales qui

font poufTer le 'Vin , mais il en eft

de particulières qui dépendent du

plan , du terrein , de la faifon , de la

fermentation.

Il eft des plans fpongieux d'un

tifiu lâche qui par conféquent pom-

pent beaucoup de fuc de la terre :

tels font ceux qu'on appelle Gouais

dans l'Orléannois , & Gamés dans la

Bourgogne. Ces plans donnent du
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Vin qui a le défaut de celui des jeu-

nes vignes; il eft aqueux Se par -là

très-difpofé à fe gâter promptement.

Par la même raifon les coteaux d'où

les eaux s'écoulent aifément , les ter-

reins fablonneux produiront du Vin

meilleur & qui fe gardera plus long-

temps, que celui des plaines où les

eaux féjournent. Le Vin qu'on appelle

à Bordeaux d'entre-deux-mers, eft au

deiTous du médiocre, (y ) Le meilleur

de Rome eft celui des collines qui

touchent au Mont-Janicule. Les Vignes

des Monts-Efquilin , Cœlius & Aven-

tin , donnent aufïî des Vins vigoureux :

ces vignes croiflent fur les décombres

d'une Ville plufieurs fois ruinée, qui

ont quinze Se vingt pieds de profbn-

(y) Le Pays d'entre- deux- mexs eft entre la

Garonne 6c, lt Dordogne.
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deur , terrein très-fec & très-aride : au

lieu que le Vin des plaines fouvent

inondées par un fleuve qui a peu de

pente , eft fujet à grailler : c
J

eft pour-

quoi Baccius (i) confeille , pour ob-

vier à cet inconvénient 3 de le faire

bouillir jufqu'à ce qu'il ait bien écume.

Cela ne ferait pas moins nécellaire

dans les années pluvieuies.

La manière de faire le Vm influe

beaucoup fur fa qualité & (ur fa durée.

On croit communément que plus la

fermentation eft violente , plus le Vin

fera généreux ; ce qui eft une erreur:

dans une violente agitation les prin-

cipes font confondus & dans un tel

mouvement , que la combinaifon ne

s'en fait pas exactement. Le Vin nJ

eft

jamais auilî excellent, que quand la

(0 Deuatuj:. Vin. Hifior.lib, ri, pag. 17s.
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fermentation moins fougueufe fubfifte

quelque temps. Si elle eft trop im-

pétueufe, il eft facile de la modérer

dans notre climat > en donnant moins

d'accès à Pair & à la chaleur. La fer-

mentation fpiritueufe élevé la liqueur

du Thermomètre de Mr. de Réaumur

depuis le vingtième jufqu'au vingt-

cinquième degré. Si elle l'élevé au

deflus de ce dernier degré , elle eft

trop véhémente.

Il n'eft pas pofïîble d'établir une

règle certaine fur le temps qu'on doit

iailfer le raifin dans les cuves ; le plus

ou le moins dépend du climat & de

la nature du cépage. Dans une grande

partie de la Franche-Comté on laifle

dans les cuves un mois & même iîx

femaines le Vin bien couvert de Cou

marc 3 jufqu'à ce qu'il foie clair. Il eft:
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certain que cette pratique eft très-

mauvaife, &c que par-là on donne au

Vin beaucoup de difpofition à parler

à la fermentation acide. Quelque at-

tention que Ton ait à battre le marc

qui fait une croûte fur la iurface du

Vin , il eft bien difficile que Pair ne

pénétre à travers ce marc , que par-

les mêmes ifïues il ne s'en exhale une

infinité de parties fpiritueufes , &que

le Vin ne foit éventé. En général il

ne faut laifler cuver le Vin , qu'autant

de temps qu'il lui en faut pour fe

charger du mucilage nécerTaire à lier

fes principes , & pour détacher de la

pellicule du grain cette partie qui lui

eft adhérente & qui donne la couleur

au Vin ; la fermentation s'achève dans

les tonneaux : au lieu que fi le Vin

eft long-temps mêlé avec le marc 3
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fur-tout dans les pays où l'on n'égraine

pas le raifin , le Vin en fermentant

tire de la grappe une quantité de

parties terreftres qui lui donnent

beaucoup de dureté ; de forte qu'il faut

plusieurs années pour le débarrafïer

de ces parties grofïieres, & fouvent il

eft aigre avant que d'en être dépouillé.

En Champagne on ne laifïe le Vin

rouge avec le marc que deux ou trois

jours , Se cependant ce Vin fe conferve

très-bien. En Languedoc on le laide

trois ou quatre jours au plus , quoi-

que les cuves foient de maçonnerie,

6c par-là peu propres à la fermentation.

Les caufes qui font pouffer le Vin

étant connues, elles nous indiquent

les moyens de prévenir leur effet, &
d'empêcher qu'il ne fe gâte. Il eft

certain qu'en le privant d'une partie
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de Ton véhicule aqueux , on parvieii-

droit à le conferver très-long-temps;

mais alors il feroic moins limpide &
moins brillant : on ne fauroit réunir

tous les avantages. Il y a même ap-

parence que les excellents Vins de

Bourgogne & de Champagne per-

droient par cette manœuvre une par-

tie de la délicatefïe , qui les fait fi fort

rechercher. Sans recourir à cette mé-

thode qu'on auroit de la peine à faire

adopter, on peut les conferver long-

temps en les garantiffant des impref-

iîons de l'air de de la chaleur , en

fermant de rempliflant exactement les

vafes qui les contiennent , tant pour

les fouftraire à l'action de l'air exter-

ne, que pour empêcher que l'interne

furabondant ne s'échappe.

Dans le deflèin d'examiner l'effer
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de ces différents agents , j'ai expofé au

Soleil pendant tout Pété Ôc dans le

même lieu , trois bouteilles du même

Vin -, l'une à moitié pleine & fans être

bouchée ; la féconde auiîï à moitié

pleine , mais bouchée ; & la troifieme

pleine & exactement bouchée : feize

jours fuffirent pour faire tourner à

l'aigre le Vin de la première bouteille,

celui de la féconde ne s'aigrit qu'au

bout d'un mois, de celui de la troi-

fieme réfîfta pendant tout l'été fans

être ni aigre ni pouiïe ; mais il avoit

perdu une grande partie de fa force &
de fa couleur : il avoit fait peu de

dépôt , la partie colorante s'étant at-

tachée très-fortement aux parois de

la bouteille qui refta teinte en rouge:

au lieu qu'il y en eut beaucoup dans

les autres bouteilles, & fur-tout dans
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emiere , cipes ayant

ement de - ;
. Il paroît par

cette expérience que l'air féal «S: fans

le concours des autres cauies 1

pour faire pouiler le Vin, cv qu'il eft

très-efïentiel de l'en garantir.

Quant aux c.7c:s de la chaleur 5c

du tonnerre , on ne iauroit l'en pré-

ferver qu'en le tenant dans des en-

droits , où la chaleur pénétre le moins

qu'il elt poiïîble : telles lont les caves

prorondes dont les fenêtres font tour-

nées du coté du on. Il feroît

\ haiter qu'elles ruflent lemblables

à celles de l'OWèrvatoire . où la tem-

pérature eft prefque taujours la même.

:es 1rs variations étant très-con-

traires au Vin , c:: ne voit pas quel

efl: le fondement de la coutume , qui

introduite en Champagne , de
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monter le Vin dans les celliers

pendant l'hiver , & de le faire de(-

cendre dans les caves pendant l'été :

c'eft l'expofer à des alternatives de

chaud & de froid , qui ne fauroiént

lui être avantagea Tes. On a fou vent

obfervé que le Vin s'étoit confervé

très-long-temps , & étoit devenu ex-

cellent dans des bouteilles plongées

dans l'eau , où il n'avoit efluyé que

peu ou point de variation.

C'est (a) pour cette raifon que les

Romains, qui aimoient fans doute la

douceur du Vin Grec , mettoient les

tonneaux qui le contenoient dans l'eau

jufqu'au milieu du mois de Décem-

bre : en l'empêchant ainfi de fermen-

ter , ils lui confervoient fa douceur,

ils auroient encore mieux réuiïi , s'ils

(a) rlinç, Uy. *ir.
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ne fe fulTent pas fervi de tonneaux ;

car la fermentation fe fait mieux dans

les vafes de chêne , ( b )
que dans les

autres , & plutôt^ dans ceux qui font

déjà enduits de tartre , que dans des

tonneaux neufs 3 par la difpofition que

les principes du Vin ont à s'attacher

aifément à ceux qui leur font analo-

gues. C'eft pourquoi le Vin fe con-

ferve plus long-temps dans des vafes

de verre ou d'une terre cuite & vitri-

fiée , que dans les tonneaux. Les Ro-

mains ne l'ignoroient pas , & il paroît

qu'ils avoient un foin particulier des

bons Vins tels que ceux de Falerne

,

de Mafïique & de Caecube ; puifqu'ils

envoyoient chercher jufqu'à Sagonte

des bouteilles qui avoient la réputa-

tion de le bien conferver.

(b) Stahl. fundam. Chcm. tom. z. pag. 27.
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Pugna faguntinâ ferveccomrnilTa lagenâ.

Jivena'. Satyr. v.

Pour le petit Vin tel qu'étoit celui

de Veïes , ils ne prenoient pas beau-

coup de précaution , comme on le

voit dans Perfe.

Veïentar.umque rubellum

Exhalet vapidâ leefum pice feiîïlis obba.

Satyr. y.

Ce vafe de bois bouché & peut-

être enduit avec de la poix devoit lui

communiquer ce goût , que Pline dit

être propre au Vin de Vienne en

Dauphiné.

L e chêne ayant les pores beaucoup

plus grands que le verre, devient par-

là moins propre à çonferver le Vin

,

quand même ce liquide ne pourroit

rien difloudre & n'auroit aucune prife

fur ce bois. On remédieroit néanmoins
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en partie à cet inconvénient en fuivant

le confeil de Baccius, qui veut que

les tonneaux aient trois doigts d'épaif-

feur. Le confeil eft très-bon , fî l'on

n'eu: pas obligé de les tranfporter. En

Allemagne on eft dans l'habitude d'y

faire brûler du fouffre & d'y retenir

quelque temps fa vapeur ; cet ufage

eft très-bien fondé : en effet cette va-

peur imprégnée de l'acide fulphureux

arrête la fermentation ; mais comme

cet acide , quoique le même que le

vitriolique , retient aftez de phîogifti-

que pour être volatil, il fe diflîpe ai-

fément ; de forte qu'on eft obligé de

recommencer fouvent la même opéra-

tion. D'ailleurs le fouffre communique

au Vin fon goût, fon odeur, & on

ne fauroit l'employer que pour les

Vins blancs ; car il décolore les rouges.

Il
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Il n'eft pas nécefïaire de dire qu'on

doit ôter le Vin de défais la lie vers

la fin de l'hiver : c'eft une chofe con-

nue de tout le monde. Si on n'avoit

pas cette attention , le Vin étant en

état , lorfque les caves ne font pas

profondes , de tenir en dilîolution

plus de fel eiïentiel en été qu'en

hiver , fe chargeroit d'une partie de

celui de la lie , & tourneroit infailli-

blement à l'aigre. La chaleur pourroit

auflî foulever l'huile bitumineufe qui

lui feroit contracter une amertume

défagréable.

Nous venons d'indiquer les moyens

de prévenir les accidents qui font pouf-

fer le Vin, il nous refte à faire voir

comment on peut y remédier , fans

que la qualité du Vin devienne nui-

fible à la fanté.

D
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Lorsque cette liqueur eft parvenue

à un tel point de corruption, qu'elle

eft totalement décompofée de réduite

à Ces premiers principes , il n'y auroit

aucun avantage à tenter de la réta-

blir; puifqu'il faudroit lui rendre tout

ce qu'on auroit enlevé par l'analyfe

à un mixte de la même nature & du

même volume ; encore ne réufliroit-

on pas premièrement, parce que dans

Tanalyfe il s'efc probablement diffipé

beaucoup de parties fubdles peut-être

efïentielles au mixte qu'on veut re-

compofer. Secondement, parce que le

feu. peut avoir apporté des change-

ments confîdérabies , & avoir donné

aux parties intégrantes une forme dif-

férente de celle qu'elles devroient avoir,

M. Shaw prétend en vain qu'on pour-

rait recompofer les matières végétales :
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cet Auteur indique beaucoup de poili-

bilités ; mais nous n'éprouvons que

trop fouvent combien il eft difficile

de faire réuffir même les chofes les

plus pofïïbles. Ce n'eft pas affez pour

compofer du Vin de rafîembler toutes

les matières qu'on retire ordinairement

de cette liqueur , il faut encore leur

donner la combinaifon qu'elles avoient

entr'elles , ou du moins leur imprimer

le mouvement nécefïaire pour produire

cette combinaifon. Jufqu'à préfent nos

fuccès n'ont pas été portés jufqu'à ce

terme. Ce ne fut point Pigmalion qui

anima fa ftatue , Se Prométhée pour

donner la vie à l'homme eft obligé de

recourir au feu du Ciel. Nous pou-

vons mêler de l'efprit inflammable

,

du tartre ou fel eifentiel , de l'eau &
une terre mucilagineufej nous pouvons?

Dij
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encore agiter toutes ces matières en-

femble & leur donner du mouvement j

mais il ce mouvement eft local , il

empêche celui de la fermentation ,

qui feul peut produire l'heureufe com-

binaifon que l'on cherche. Si nous

employons l'intermède de la chaleur

,

& que ces matières foient tenues en

digeftion au degré de la fermentation

fpiritueufe , ce degré de chaleur fufïït

pour faire élever les parties les plus

volatiles , & ne fiifïit pas pour tenir

fufpendues dans le liquide les parties

les plus pefantes , enforte que ces der-

nières ne fauroient fe combiner avec

les plus légères : celles-ci furnagent

,

tandis que les autres fe précipitent-

Cependant il faudroit que les mo-

lécules les plus pefantes fufîent em-

barrafTées par une vifcoiité, qui les
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empêchât de fe précipiter
;
qu'elles fuf-

fent intimement mêlées avec les plus

légères qui les foutiendroient &C à

qui elles donneroient de la fixité : il

faudroit que les parties homogènes

fuflent confondues avec les hétérogè-

nes ; les plus mobiles avec celles qui

ont le plus de force d'inertie , pour

modérer la trop grande activité des

premières , 3c pour vaincre en même

temps l'excès de réfîftance des fécon-

des. Telle eft la difpoiîtion des liquides

fufceptibles de fermentation , difpofï-

tion qui ne fe trouve point dans ceux

qui ont été totalement diflous , ou

réduits par l'analyfe à leurs premiers

principes,

Ne nous flattons pas de pouvoir

rétablir le Vin , lorfqu'il eft gâté &
diflbus jufqu'à un certain point , en

D iij
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lui rendant les principes qu'il a perdus,

pu fque nous ignorons les moyens de

les afîlmiler & de les combiner en-

femble. C'eft la liqueur elle-même

qui en doit faire la combinai/on, &
pour cela il faut qu'elle foit encore

fufceptible de quelque fermentation

fpiritueufe , ou qu'on puifîè ia rendre

telle ; ce qui ne fuppofe pas une li-

queur décompofée.

U n Vin pouffé pour lequel il y a

encore du remède eft celui qui a com-

mencé à perdre un peu de fa faveur

& de fes principes. Pour le rétablir

dans fon premier état , il faut empê-

cher que ces principes ne fe décom-

pofent de plus en plus & lui rendre

ceux qu'il a perdus. Le Moût remplit

ces deux vues 6c mieux qu'aucune

autre matière. Comme il eft gluant
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Se mucilagineux il arrête la grande

activité cies principes déjà trop déve-

loppés en leur communiquant fa vif-

cofïté , & leur donne pour ainfî dire

des entraves : fufceptible de la fer-

mentation fpiritueufe , & ne Payant

point encore éprouvée, fes parties s'aC-

fîmileront dans ce mouvement inteftin

avec celles du Vin Se remplaceront ce

qui s'eft décompofé. On fent bien

qu'il faut aflfez de moût pour exciter

du moins une fermentation infenfîbie.

Un exemple nous fera connoître com-

bien ce mouvement eft nécefTaire. Qu'on

mêle deux différentes efpeces de moût

pour fermenter enfemble , ou qu'on

les mêle après la fermentation , on

trouvera une grande différence entre

les deux mélanges, le premier étant

fort fupéiïeur à l'autre en qualité.

D iv
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Le Vin , me dira-t-on, fe gâte dans

toutes les faifons de on ne peut fe fer-

vir du remède que je propofe que

dans les mois de Septembre & d'Octo-

bre , temps auquel le moût retient

encore fa nature. Cela feroit vrai, fi

nous n'avions pas des moyens pour le

garantir de la fermentation. Nous

avons vu comment les Romains em-

pêcheient que le Vin Grec ne perdît

fa douceur ; fervons-nous de leur mé-

thode. Nous pouvons même confer-

ver le moût d'une manière encore plus

commode en le faifant réduire par

l'ébullition jufqu'à confidence de rob.

Dans les différentes expériences que

j'ai faites fur les Vins pouffes , j'ai

employé avec fuccès le moût &, à ton

défaut , le rob fait avec ce moût.

Ce remède étant tiré d'une matière
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végétale qui va former du Vin , on

ne doit point appréhender , comme

Willis, (c) qu'il nuife à la fanté. Cet

Auteur qui voyoit la fermentation par-

tout,prétend que ce Vin ainfi mêlé occa-

fionne des effervefcences dans le fang :

tout autre Vin produit le même effet»

On n'a pas befoin d'avertir qu'on ne

doit le boire qu'après que la fermen-

tation a cefTé. Le même Auteur qui

blâme le mêlante du moût avec le

Vin , parce qu'il le fait fermenter

,

paroît ne plus craindre cette fermen-

tation , bien plus , il la recommande un

peu auparavant, (d) Lorfque le Vin 3

dit -il, tourne à l'aigre, on v mêle

du tartre nouveau qui, en fermentant

avec cette liqueur , lui redonne de la

(c) De ferment, pag. 30.

(<f ) Idtm de Ferment, pag. 29.

D ?
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vigueur. Baccius (e) avant lui avoic die

la même chofe du tartre de Velitre

qui eft: très -recherché en Italie. S'il eft

des cas où l'on doive employer le

tartre , ce n'eft certainement pas dans

celui-ci , puifque loin de corriger l'ai-

greur du Vin , il l'augmente. Tout le

monde fait qu'on en trouve très-peu

ou point du tout dans les tonneaux

où l'on a fait le vinaigre , parce qu'il

a été diflbus dans la fermentation acé-

teufe 3 Se que c'eft ce tartre diffous Se

développé qui lui donne fon acidité.

En fuivant le procédé de Willis, pour

vouloir corriger l'aigreur du Vin , on

en feroit un vinaigre très-fort.

Mr. Shaw indique un moyen bien

plus fur, qui eft l'efprit de Vin tar-

tarifé. En effet, l'alkali en s'uniftan;

(e) De Nit. Vin. Hift, pag. *#>,
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3

avec l
J

acide dominant qu'il s'appro-

prie &£ qu'il rend moins fenfible , va

former du tartre régénéré , tandis que

l'efprit de Vin répare la perte du prin-

cipe inflammable qui a changé de

nature en fe chargeant d'une trop

grande quantité d'acides. Peut-être fe

détache-t-il aufîî quelque partie de

l'efprit ardent qui étant auparavant

uni très-étroitement avec l'acide , lui eft

moins adhérent , depu is que cet acide

s'eft combiné avec le Tel de tartre,

Il eft vrai que par l'analyfe on ne re-

tire point d'efprit inflammable du tar-

tre régénéré ; mais on en retire du Tel

de Saturne (/) qui eft un p îomb diflous

par le vinaigre diftillé. Il femble néan-

moins que l'acide ayant plus d'affinité

(/) Willis de Ferm. pag. zj. EIciq. àt China.
ï>i. tom. z. pag. A

t
iC.



S 4 Prix dt Phyjîque >

avec l'alkali fixe qu'avec le plomb ,

puifque l'alkali fixe précipite ce métal

diffous par le vinaigre , il femble , dis-

je , qu'à raifon de cette plus grande

affinité, toutes chofes d'ailleurs égales,

l'acide devroit abandonner plus d'ei-

prit inflammable, Sz que par confé-

quent on devroit en retirer davantage

du tartre régénéré que du lel de Sa-

turne ; ce qui cependant n'a pas lieu.

Quoique le remède de Mr. Shaw pro-

duife l'effet qu'on attend , qui eft

d'adoucir le vin aiçre, je doute qu'il

l'ait éprouvé , parce qu'il nous auroit

averti de fes inconvénients. Si l'efprit

de Vin dont on fe fert cft rouge , s'il

n'humecte plus le fel de tartre , il eft

bien imprégné de ce fel & autant dé-

phlegmé qu'il le peut être. Dans cet

état il adoucit conftamment le Vin
g
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mais il lui communique un goût &
une odeur très-défagréables : il au con-

traire il eft moins déphlegmé, n'étant

point chargé d'alkali , il ne corrige pas

le défaut auquel on fe propofe de re-

médier. Le fel de tartre feul n'a pas

l'inconvénient dont nous venons de

parler. Mis en très-petite quantité dans

le Vin qui tourne à l'aigre , il l'adou-

cit, & ne lui donne point de mauvais

goût. Le rob fait avec le moût a les

mêmes propriétés.

Le plomb & Tes différentes prépa-

rations corrigent auiïi la faveur dé-

iagréable du vin aigre ; mais gardons-

nous bien de les employer : c'eft un

poifon qui caufe des maladies cruel-

les, des coliques extrêmement violentes

connues fous le nom de coliques de

Poitou, E11 Allemagne où le Vin eu très-
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verd, & fur-tout en Moravie 3 en Au-

triche & dans la Franconie où par-

conféquent on feroit fouvent dans le

cas de faire ufage des préparations de

plomb , il eft défendu fous des peines

capitales de s'en fervir pour le Vin.

Il feroit à fouhaiter que ces défenfes

fuffent plus générales , & qu'on punît

très-févérement ceux qui altèrent ainn*

cette liqueur. Il feroit également à

fouhaiter que les Auteurs qui mettent

au jour des Ouvrages où ils publient

des remèdes d'empyriques, fufïènt afTez

inftruits pour connoître fi ces recettes

font dangereufes, afin de les fuppri-

rner, ou d'avertir de leur danger : on

ne verroit pas dans une compilation

moderne,qui cependant eft eftimée 3 la

litharge recommandée pour rétablir le

Vin qui tourne à l'aigre, Quand il
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a été altéré par les préparations de

plomb , il eft facile de le connoître :

en y mêlant un peu d'huile de tartre y

le métal diflous fe précipite.

La graille eft encore une maladie

à laquelle le Vin eft fujet : cette graifte

eft l'huile effentielle qui n'a pas été

atténuée & allez bien combinée avec

les acides , pour être conftamment mif-

cible avec l'eau. On voit que cette

maladie vient d'un défaut de fermen-

tation , foit qu'elle ait été trop préci-

pitée , de que l'huile & les acides em-

portés rapidement dans un liquide

violemment agité , n'aient pas été en

état de s'unir intimement 3 foit au

contraire qu'elle ait été languiiTante y

Se que les acides trop étendus dans

l'eau , comme cela arrive dans les

années pluvieufes , n'aient pas eu allez.



S 8 Prix de Phyfique ,

d'a&ivité pour s'attacher à cette huile,

de la manière propre à former l'efprit

ardent. On trouve dans les Auteurs

plufieurs remèdes pour corriger ce dé-

faut, (g) Willis recommande la chaux

vive , l'alun calciné , le plâtre : en

effet le nitre alkalifé qui , félon Qî)

Mr. Nadault , eft le fel de la chaux

,

ces terres maigres & abforbantes pro-

duifent avec l'huile une matière favon-

neufe , qui fe diffout dans l'eau & qui

fait par conféquent évanouir la graille.

O n peut auffi dépouiller le Vin de

cette graifle en le faifant pafter , dans

le temps qu'on le tranfvafe , à travers

une couche de paille à laquelle l'huile

s'attache. Mais cette huile eft en pure

perte pour le Vin : les acides ayant

>

(g) De Ferment, pag. 25.

(A) M .-m. des Suv. Etrang. tçm. z.
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de même que les alkalis , la faculté de

la rendre mifcible avec l'eau , me

paroifïènt devoir leur être préférés 3 en

ce que pouvant fe combiner avec cette

huile , Ci par le moyen du moût on in-

troduit quelque fermentation dans la

liqueur , ils formeront peut-être de

l'efprit inflammable , qui eft le principe

efïentiel & qui donne au Vin fa force

& fa qualité.

La difficulté d'avoir des Vins bien

gras ne m'a pas permis de faire toutes

les expériences que j'aurois defiré.

FeHciffimè fuam tuentur fanitatem qui regiones

Incolunt in quibus optima vina proyemunt.

FIN.



APPROBATION.
J'AI

lu le Difcours qui a remporté le

Prix, cetre année, à l'Académie

,

Sur

les caiifes qui font poufjer le Vin , &
l *Avertijjiment qui b précède , & je

n'y ai rien trouvé qui puifie en empê-

cher l'imprellîon. Fait à Lyon le

feize Septembre mil fept cent foixante

& un. Signé BORDES,

PERMISSION.

V U l'Approbation. Permis d'Im-

primer. A Lyon le feize Septembre

mil fept cent foixante & un.

Signé DELAFFRASSE.

De l'Imprimerie d'Aimé Delaroche ,

Imprimeur de l'Académie , aux Halies de

la Grenette. 1761.






















